وقت التجهيز: 1١‏ دقيقة: وقت الطهي: 2٠‏ دقيقة: عدد الأشخاص 5 


١‏ كوب أرز بسمتي بتحاني المهيدوب 


؟ قطمة ورق غار 
4 ملاعق كببرة روب. زبادي 
” ملمقة كبيرة سمن أو زبدة 
؟ حبة متوسطة بطاطس, شرائع © ملم 


قد كيير ضعي 7 أكواب ماء: أضيقي ١‏ 


يغلي 1-7 دقائق إلى أن يتضاعف حجم حبة ال 


قوية إلى أن يغلي. ضيفي الْأرذ واتركي 
مي الأرز ب مصقاة التخلص من ماء السلق. واتركيه جانباً. 


اثقاء سلق الأرز. أحضري مقلاة واسمة. ضمي فبها بعض الريك ول 1 10 


أحضرى وعاء متوسط الحجم. ضمي الوعاء حوالي تصف كوب من الأو أ 
نصف كوب ماء سا. أضيفي نصف مقدار خليط الزعفرانء 


7 


اك ممعم اجا عم عع وه معام م بجت و ع 
اتعشة ايع 


سو مم ه إام همه /ولانات وا وعمام 
1 /1"لرامم 1116 مم0 بجع مأ رهما مه ممالفى هذا ممه 
11 25-30 


سدسم مده الما مو انقب 30 لصحت عات بعلام هط 8606005 
6ر1 أده بها 0 64نا6 ,مع 106 )6 


مجمايه هاا سمط وله انام و معدت عه عمل جملاص جا عا م ماف 
1 166 00116 00 0 


المع .هارأ ]ترمأ مسنتصصر 


أمتوسط الحجم. ضعي خيس الزيادي # قاء القدر. رسي فوقه شرائح البطاطس المسلوقة. 
رز السلوق فرق البطاطس. اعملي 5-١‏ ثغرات يذ الأرز باستعمال يد ملعقة خشبية. 

:على نار متوسطة 15-1١‏ دقيقة لكي يتحمئص الماع وتتكون طيقة ذهبية اللون 

1 

الزيدة مع نصف كوب من الماء الساغئ. أبمدي غطاء القدر. وزعي هذا الخليط قوق 
القدر بإحكام. ضميه على نار هادثة جداً ١-6‏ دقيقة. 

*؟ دقيقة أبمدي غطاء القدر. وزعي بقية مقدار الرّعقران على سطع الأرز. أعيدي 
لحوالي ” دقائق. 


على طبق تقديم مستدير ليظهر سطع الحكوكة بلونه المميز وتحتها طبقة من الأرز 
ود البدء يتناول هذا الأزز سيظهر يذ داخله طيقة غنية بالزعقران. 


وقت التجهيز: ١؟‏ دقيقة؛ وقت الطهي: ٠١‏ دقيقة: عدد الأشخاص: 3 
اللقادير 


” كوب أرز بسمتي بنجابي المهيدب 
+ ملاعق كبيرة زيت 


2 1 حبة كيبرة بلاطس. مقشرة‎ ١ 
0 ١ 0 2 


التمليمات 


١‏ اغسلي الأرز وانقميه ب ماء دان 1١-10‏ دفيقة. 
اتسسلي الأوز وانقعيه ب ماء دافن 70-19 دفيقة.... _ة 


١‏ #اقدر كير ضمي ؛ أكواب ماء. أضيفي ملدقة كبيرة طن ابأ 
على نار قوية صفي الآرز من ماء التقع وأضيقيه إلى القدر اأدعية/ 
جانياً. 


” أشاء سلق الأرزء أحضري قد: 1 


ذه مراف ل أن الت يعسي ميك 
تنضح البطاطس تماما. ميتم ذلك أثناء تكملة + 


أضيفي البصل إلى الزيت الت 
0 


28 نك عدم /قظامجه فلحا أده 06 أت تأجوزممع ه10 امج مبصموع 7 
عم وماطتصوت ه10 15660 


كيت أنمه؟ ددم مؤا! ه باجم مع جما يعنت بأو اه عنت 1/4 ولتهمنا (1 
عدف هع عميم ومتامعع هما ومامناك “مولا 


85 اناا 15-20 )ها ج2106 جه ,أمم وجا بوبيوج 7 
بمج مبمعة اعمه عيامة طاانه تجهاط ها أن الس تمصيرو81 506 10 


01010000 


لسالس سس احص يل ع سموارم يتسبف نون 
امكوثات جيداً ا اويلة نتظنيح الحسلحة سائلة 
هت 


و باش الشاش أو قطمة من ورف المطبخ 
ار اإثاء أتناآسلفِي الأرز 


؟ دوذ 0 الأيقه عد 


1 
وقت التجهيز: ٠١‏ دفيقة. وقت الطهي: 7١‏ دقيقة. عدد الأث 3 
0 1 7 


؟ كوب أرز يسمتي يتجابي المهيدب 

٠‏ كيلرلحم خروف أو يقر, مقطع مع العظم 
ملدقة صفيرة بهارات مشكئة 

7 ملمقة صتيّرة ملح 

4/ ملعقة صغيرة فلفل أسود 

١‏ ملفقة صغيرة هيل. معلحون 

1 ملمقة صغيرة قرنمل؛ مطحون 

٠‏ ملمقة صغيرة كزيرة. مطعونة 


١‏ ملمقة صغيرة اترقة, مملحوئة ” عود منوسط قرفة [دارسين). 
٠/7 0‏ كوب زيب 
6 حبات هيل: صحيح ٠/7‏ كوب مكسرات مشكلة مقلهة . 


اغسلي الأرذوانقميه 3 ماء داضي مملح -؟-18 دقيقق. 


طبق صغيد ضمي البهارات, الملح . الفلفل, الهيل؛ القرتمل. 00 
مع بميشها ضميها دوق قلع اللسم وفلبيها بأطراف أصايمك إلى أن وزع نما 7 
إعداد يقية الخطوات. 


أضيمي اللحم المبهتر إلى القدر 0 


أضيفي الجزر المبشور والشرائع وقلبي إلى أن يذ بل أضيقي المنماطمء اللعجونء وزق/ 
أضيفي ” أكواب من الماء قبي جيدأ 


.أدعط وما نوت 5 قززوة ' الامنا أمع تامهم مه أمعر ممع 


3 مما مم عممدة ١١‏ الم كتعاناطم وقد ما ممه 15 8 عنهما 
4 65 جامنة مز مجع ما ,تمعمم 06 طلا زوع !ما «أددف كإبادداق 
036 أ6كم أت عمبا هذا مه كلمعمص كنا؟] .أدبا عاددم 002 .قاعم 0ع 
1ععهام 


امه الى طادمة هذا هأ تمانام عد1 العم 


16 ه للقت .امم هط أت ععداسد عطا مه ممهامد كمه هما 56 مامه 

]616 أت 02601 :15) ,كومومهه ره اهام منت ذا مذ |1 أت عع وريه 
6ع م" أمم هد ما عع عدا ععم" .امم 6( 0 0أنم5 أن 90001001 
6/01 0110 ثاثأ موتونده وذ قانات17 وا !١©‏ أه ععماابد !1 .60020 


ره ادم ها ويم مودال تحط ١أ‏ لمن أمه! «منقمهمم صم جص مما عاموت 
.65 ال0100) 20-25 ألاوطات ها وصا: بلانا 5 


0017١‏ ماله عذا مودهنت اذك وود ه جا أمعرج لعمه معلر هذا عمل" 
:361 نم5 مم كيد هذا 00 كانم 1160 


11©.»011أ ]01011 1مس صر 


بيدأ بالغليان ثم خففي الثار. غطي القدر واتركي اللحم على ثار 
ب أن يتبقى مع المحم حوالي كوبان من المرق السميك إذا جف 
على توع اللسم الستعمل وحجم القطع). 


اللماء على حسب كمية المرق اللوجودة ل القدر 0 رد ا احتها لبه 


زعي المكسرات المقلية على سطحه. قد ميم ما خلأ 


" حباث كبهرة ملماطم؛ مقشرة . بدو ينا 
8-7 قصوص هيل ؛ صميع 1 
؟ > ؟ مود قرهة. بيض مسلوق/ يقدولس مقزهم ١١.‏ 


اغسلي الآرز وانقعيه يذ ماء دانٌ لحوائر/ 


ريفينة 4 


شعي الزعفران بذ كوب صغير وأضيفي ؛ ملعق كبيرة ماء ساخنا واتركيه جائبً: . 


ل الحجم. أضيفي السمن وسخني على نار قوية: وآضيفي 
أن يصيع ذهبي اللون 


أشيفي الثوم والرنجبيل. وقلبي إلى أن 


أضيقي قطع الد جاج؛ وقبيها على نارقوية 


أضيفي اللطماطم المفرومة؛ و 1/5 ١‏ كوب من الما.. أضيمي الهيل» الشرفة. المسماز» 
الفافل الأسود والملح, اتركي القدر على نارهادئة حوالي -؛ دقيقة إلى أن ينضع) 
الشجاج جاقا بل يتبقى لديل يعض الكزق أ الصلصنة ار 


608666 أدم 6أهدمة2 6 أه أه .دما 3 أنات ,تكعع هام أ06! ومألناه 
وفلف اعد كج عبمموع ,معن امن إتاصن العبن وماد 


امع ما مع امه اللنن كعاناصم 1-2 »دا مت امم عدم هما مأ كاتجهه 806 


61 15601 مهم 56632 156 مهمه نمه لومم /ومموم 156 مهمه الع 
ماد ويدمط أحوا ه ع شوعه || الصا واناملم 1 156 


الماعات معلددع ع1 ها دع ممعم همت واممء ,كوه اهادم 56 200 
موت رصان قمر 


أممهعة هاا أت كاصعامم جه" الما معمام كمه أمم عوتها ه عاومعة 
6005066 106 كه كمع مها اهنم اللصن الموج 1/7و ممه رقارالكام 
هذا مه صعمااض هذا عابط 1و0 


85 اناما قلاسطكة كما (صدط ننه جه لمعت 5 نناملات 06ت مت هذا أعبروع 
.إخنهم ذلا أت رربواامنا فدلا أن 


06 بووه معقمط عط عانط اكه طحق وعابممك ه ما اممركاة عمم1 
” ملاعق كبيرة من الزيت © قدر أخر. أضيفي مكعبات البطاطس وقلبِي إلى أن 
16 إحيه وضميه جانباً. 

يقي الجزر وققيي ١‏ - ؟ دقيقة إلى أن يصبع أيضاً ذهبي اللون. 

لوليا وانزعي البذور. أضيفيها إلى الجرر وقلديها لمدة دقيقة إلى أن تكب لوتأ بلي ناتحاً. 
الجنزر والفلفل إلى الدجاج المطبوخ. وأضيضي البازيلاء. 


.ضعي نصف مقدار الآرز المشخول. أضيقي خليط ال جاج. وقلّبي بهدوء الى أن 
أ ثم أضيقي بتي الأرز على السمنح ووزعي غوقه خليط الزعضران. 


0771» .0110101116016 اتنا لاد 


وقت التجهدة + ؟ دقيقة/ وفت الطهي: < دقيقة. 


" كوب أرق بسمتي بتجابي الهيد 
6/ ملمفة صغيرة زعقران 
؟ ملاعق كبيرة زيت أو سمن 
5-9 قلعة ورق غار (لوري) 
١‏ عود قرفة (دارسين) */1 ؟ ملمقة صفيرة ملع 
4-7 حبات هيل؛ صحيح ٠/4‏ ملعقة صفيرة فلفل أسود 
١ ١”‏ ملعقة صثيرة بهارات 
"1 مامقة صذورة كدون. مطعون 
1-؟ قصرص متوسط ثوم؛ مهروس 1/7 مملقة صفيرة هيل مطحون. 
١‏ كيلو لحم خروف أو بقر. قطع متوسطة 1/7 ملعقة صغيرة غرفة, مطعوئة. 


اغسلي الأرذ واتفعيه ‏ ماء داهن 19:7١‏ دقيقة. 
صمي الزعقران .يذ كوب صخير. أضيفي إليه الماء وانركيه جائياً. 


شعي الزيت للاقدر متوضظ الحجم. سضني على ناد متوسطة لدي اا 
قلبي لبضع ثواني إلى أن تتصاعد رائحة البهارات. 


أضيفي البصل والثوم وفليي إلى أن يعسبح ذهبي اللون. 


أضيفي برش البرتقال وقطع النحم وقلبي لبضع دقائق إلى آن يجف اللحم ويتشيع بنكهة' 


أضيني اللطماطم. الممجون. اماء. الملع. الفنغل. البهازات. الكمون. الهيل وانترقة. عتلى | 
انار متوسطة 0-76" دقيقة إلى أن ينضج التوقيت على توع الام 


,امم مهما دما عمة هذا ومدمعيم ,لمعم هجا أن ومثامدء هذا ورانر0 7 
7197 60 أمم وذ ععماء ,ان أن ,صوط1 2 جه [آادذ أت .دا ن للم “عاو 
١١0آ‏ فأدانمك عم عج11 الأمن كع ادلم قن اذا انمد ٠5‏ ؟| علامع| موه عع 00م 


موق عبمها بععار عط ممما وزمها 6 مامه 3 


116 والاعالاق6 ,ادم 56ل جل طاعبط عست امعرر ورلا هل عا لمعاصط عط نلعم 7 
26060 11نم عسمج اها أت عمعد ه ععمام ععر 156 أن ععمأاناك 108 
1 (1نا6ام مه :ماف :5000 هذا للم وواتماص 20-25 ها امود دما مه لل 
.اقم 60/7 


انك معة هذا اد /منصدجة مه عند عممعة مونها ه وطلذن :لتم عونممو 16 (0 | 
608 8666 .5651 ه15 وص همك هذا عام لااصعت جللقه 7 أنام ممم 
126560 الام ممم فقت صم به؟ .مت مت مما دمممامه ٠6‏ عاناتا1وا0 


16011 


أن يكون لديك حوالي ١1/7‏ كوب من المرق مم الام .وبَالتالي إذا لاحظت أن المرق أو الصلصة 
امع نضوج النسم أضيفي مزيد من الماء. 
موز الأر أ 1 057 0 


اللي لضدمييه 3 
مصمَاة للنخلص من ماء السلق. واتركيه جائياً. 
اللو قوق اللعم والموق بغ القدر. كوني حريسة أثناء هذه الخطوة. يجي ألا يصل المرق إلى ' 


لقصل أن تضعر> بشكل هرمي. وزعي خليط الزعفران على سل الأرز شمي وقه قطمة 
6 دقيقة إلى أن يجف ا مرق وينضع الأرذ تعامأً. 


وقت التجهيز: 7١‏ دقيقة: وقت الطهي: 7١‏ دقيقة. عدد الأشخاص: 1 


لقادير 


؟ آكواب أرذ ينجابي المهيدب 
١/1‏ ملعقة صغير: 


١‏ عود قرطة 
ا 
"١‏ حبة لومي؛ صحيع 


اغسلي الأرز وانقمي يذ ماء داه 70-0١‏ دقيقة. 
ضمي الزعفران 4 كوب صغير. أضيفي ماء الورد واتركيه جائياً. 


ضمي اللحم ا قدر واسع. اغمريه بالماء. أضيفي البحصل. الهبل. ورق القار. القرفة, الذ 
اللع وممجون الطماطم. دعي اللحم يفني على ثار قوية وتخلصي من الريم. 


غعلي القدر واتركي الحم ساعة وتصف إلى سامتين إلى آن يو ل 


صفي اللحم واحتفظي بالمرق. أثناء سلق اللحم أعتم 


نع ثم اغسليه بالماء البارد عدة مرات التخلص من القراب. ليا أن 


قدو متوسط الحجم. اغمريه باناء. أشيفي معلقة صقرا لل لل ! 
ائق إلى أن ينضح ويصيح لينً. انقليه إلى مصفاة وتخلصي من ماء السلق. 


0010 ,سامت دوز رامن فجن إدهر:: ه١1‏ 316 ادم صف «سقود و ذا أت م 
عدت ممما مه 


6016 ,01060و امن 516 .امع عمده ع5 1١‏ جمامه فمعجج 106 00م 
ماده و (لملهر كدها! ذأ للدت وكاسجا” سوا 


6132 نقتم عا عدهها ؛أمد تمه ممه رجمجدوعه بومعام ها ممم 


ع1 امعة امعط طونط بعيد مط تمصت ”هبط أن ددنت 3 04 ,امم مونها 5 10 
.مم5 ها موده ١9‏ أموة بها مه 66 1006 منده 1 


مداه ,همل مدل أت صذا جه اماج مامد هذا ولامااصية كدت علا مومع 
51م لقاو ١‏ رمعا ممه زمم عد ميمت بعع” أن معهأيد مدا مه موت 


6 عانا/اكن بخن وما/معد ه طزهوه؟ همه ؟موم ١6‏ وعمام :360,15 
.]الان1 نت محوهة جلاب وهو نمه وادذا ها (اواماد6 ارمع 


».© 71أ|011 لامر 


جا تازيم اقتي اللحم المسلوق بهدوء إلى أن يصيح ذهبي اللن ثم أخرجيه هن 


1 
كيه جا 

در أضيضي قلبي الى أن يصبح ذهبياً. أضيني الفقع وقلبي إلى أن يتحمر ظليلاً 
ل. اليهارانت اللومي واماح. اتركي الخليط جاتباً. 


كوب من مرق سللق اللحم. دعيه ينلي على نار قوية. آضيفي الأرر وقلبي مرة واحدة٠‏ 


7٠ :‏ دقيقة: عدد الأشخاص:؛ 5 


"اح تله يكل لازن نكر 
1/١‏ عود دارسين (قرقة) 
7 حبات قرنقل» صحيح 
لك ل 0 
1/1 ملمقة صغيرة ملح : 
حية قوسل امام لقره اندر 00 
1-1 قرون لفل أخضر حاز [حسب انرغية) “11 ملبقل ميييرة لومي معلحون 
؟/1" أكواب ماء أومرق ٠-١‏ ملأعن اير عسير همون 
ص 
60 18 6011| 00010 


.ميا 


التمليمات 


١‏ افسلي الأرذ جيدً. انتميه بذ اماء ادال سوال 1١‏ بهيقة. 


“الف ليت الرف الشيي رس ا 


من ونحيني «بس. عأل ل تلب 


7 .إلاقدر متوسط الحجم: مسيخني 
ذهبي اللين. 


+ ايعدي القدر عن الثار. أضيفي أعواد لدارسيى. انفرثتل. الهبل. الللح والطماظم. بي لتتوزع) 
0 صفي الأرز من ماء النقع. أضيقيه إلى القدر وقلبي إلى أن تتوزع المكونات يده 


شمي الأرز ب 
المرق أوالماء 


املس امد فاط ممم مم ك مآ مممكاع مصاعتك هذا وعمام 8 


:(101)776:20:1 باه 03م بعمانز 0هججها .«مججها 3 اناناي .مم دهم عام انار 
لع فنا ووم مغو هد1| ووه 


جلمواناه م أه عدر ذه تمع مزع معلاعناء 106 همه 9 


:همه 156 )ونيد بموالع ا وجا" ونمو ممع لها ها بات جوييها مين 166 0 [ 
نادم 6 لما مهار 


0 لدع دادر 000165 ذا6 )16ل مك انيم 0 مه ها موده هذا ما امم وذ معهام [ [ 
5 ملك 6 #«ااعداب اعسات ذا اسم أن فلاو هذا ود أنط علا ورور 
تعاناططج عامم مه هن اذا لمم بأه0 ١‏ .مامه 


6) 118 اه م6! هذا 11605 61 هذ ونوذمه؛ ,ملؤت ووموات ممنعادت 186 معمم 2 [ 
اعم مبصمد لم ومعهام مصاعتكء 10 


00 


تلبق يطبقة من ورق الألمنهوم. باستعمال طرف السكين شي #- ” شفوق يف ررق الألليوم. انركي الطبق جاتبً. 


الدجاج يذ وعاء. أضيفي الملح: الهيل البهارات. القرفة, الكر كم: القلفل اللومي. عصير الليمو, 
فلب الكونات إلى أن تتواع عنى قطع اندجاج جيداً. (يمكنك تزع جد الدجاج إذا رغبت يه النقليل 


وقت التجهيز: ٠١‏ دقيقة؛ وقت الطلهي: عدد الأشخاص: 5 


؟كوب أرق بسمتي بتجابي المهيدب 
؟ ملاعق كبيرة زبت أو سمن 

1/ كوب لوز مقشر ٠‏ انصاف 
٠‏ حبة متوسطة بصل, مفروم ثاعم. 
26 جرام لحم مقروم 

ملمقة صقيرة زعقران 

١/1‏ ملعقة صغيرة دارسبن (ظرقة] 
1/1 فلفقة صقهرة فيل 

1/7 ملفقة صفيرة بهارات مشكلة 
١ 7‏ ملمقاا شقيرة ملح 5 
٠/1‏ كوب زبيب َى ١‏ 0 
أكواب مرق دجاج [أوماء] أو خنيط منهث” 0 


اغسلي الأرز بالماء الصايه عدة مرات. بماد 


سختي الزيث أو السمن 2 قدو متوحتظ الحجلم. أسيمي اللوز وقلبي بهدوء إلى أن بصبع ال 
أخرجيه وضعيه جائبأ لاستعماله به نزيتن١لطبق‏ عند التقديم. 


أضيفي البصل إلى تفس القدر. «تالى علء. نار متوسطة إلى أن يصيع البصل ا 
أضيفي اللسم الممروء 


ي الزعفوان. الدارسين. الهيل” البهارات: الملح والزنيبم وققبي إلى أ 
وتتصاعد راتحتها الدكية. 


استمرى بالتقليب إلى أن يجش اللحم.. 


انين لاد امن دمن براحت اواو رايا 5 7 
٠5 561 1١‏ ع6 ع ع1 2 0 1 
0 1 
عن يتوناة 106 ممه ص ذا المعو 8 16 د ها واو ل 


أدم عدا أه ممامط عتال وا وتيلاكي 
0 ود 


#أعبمها مه رلا لدم مياق 
هاده اوه هأ لالت 1لادات © 


أمط مهمه إعمه عدا أويما ه وح اعد 516 بعلم جه 060510 


0 (7 


5-00 


< 


واتركيه على ثار قرية إلى أن يغلي 


١ 8‏ 70 
.ماء النقع. أضيقيه إلى القدر. قتبي بهدوء إلى أن يختلط مع المرق, دعي القدريعلي نار 
أيصل لدوجة الفليان: دعي الأرز يذل للدة د ٠‏ 


فلبي الآرذ جهدوء لهرة واحدة فقط لكي تتأكدي 


زيع الزييب واللحم وعدم ترسْبه ذخ 


اتركيه على نار هادئة 55-1١‏ دقيقة إلى أن يتشرب الآرز كافة المرق وتنضح حبيباته. 


أ ضميه طبق التقديمة 


4 
0 5 
| 72 


١‏ كوب أرز يسمتي بنجابي الهياب 
؛ ملاعق كببرة سمن أو زيت 

٠‏ حبة كبيرة بصل ؛ مقروم ناعم 
١‏ فص متوسط ثوم: هروس ١‏ 
1 ملعقة صغيرة هيل ملحورنبا 

؟-؟ أوراق لوري (غار). 


١/4‏ ؟ أكواب مرق دحاج أوماء 
0 3 


التمليمات 
١‏ اغسلي الأرز بالماء عدة مرات 0# 


السمن أو الريت يذ قدر منوسط الحجم؛ أتيقي البصل؛ الثوم» الهبل» ورق الفا 
ناد منوسطة إلى أن يذيل البمسل وتتتساعد رائحة الهيل. (لا تدعي لون البصل يتقيراً: 


خذي بضع حبات الفستق واحتفظي بها جانباأ لتزيين الأر عثد التقديم. 


+ صقي الأرز من ماء النقم. أضيفيه إلى القدر وأضيمي الملح. فلبي بهدوء على نار قوية 1-١‏ قينا 
أزذ مع بقية المكونات ويكتسب نكهة طيية. 


أضيقي المرق أو الماء. دعيه على نار غوية إلى أن يغلي. لبي مرة واحدة لتوذيع الكونا 


بجع انهاه 20 يما ومسجذ ها مهلاح أعمت ,لمم بعلامت ,امعط بعنننها ذا 


أ 1مك 10006 عنمت العم تت معام هتوج تممه 16 مهم 50 06! هوادا ن ومائلا '. 
بلإلوواعات؟نتت )وديم ١‏ جابعوحاه هأ "عوره ما وعأ يمام 


اعم علمعه همه م15 مه وتطعه كام ولصاات 1 


عطي القدر واتركيه لبه بهدوء ١‏ د. إلى أن ينضح" | 


أكبيوة حوكي الأزز بخفة لكي يتوزع الفستق هيدا وطالاحيات 50 أعيدي القطاء بسرعة 


التقديم؛ وانثري على سطحه يض حيات الفستق وقدجيه سناخنا. 


